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Volilstandiges und allgemein nutzliches Bamberger
Kochbuch zum Gebrauche fur alle Stande

nebst besonderem Anhange von dem Wichtigsten und NuUtzlichsten der
Conditorei und einem Worterbuche uber die Kochkunstausdrucke
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Retb ferner 2 Pomerangen ober 2 Jitronin auf Juder
ab, und qieb das Abgeriebene famme 6 Yoth geftofencm Pufls
fer su diefer Maffe. Schlage 4 Cier und von 6 den Dotcer
‘mr,u, und rubre die DNafle fo lange Dbis fie rvedht faumend

werde; juleht (hlage audy das tibrice Weife von die 6 Eier

Al unfm Lfl}nu, und rvubre die Halfte davon unter die ganje
Mafle. Deftveiche fodann eine Form mic 1 Yoth *BDutter oder
Sdymaly, 'ﬁtruuc in felbige efmas fein qeviebenes Semmelmebl
und lege die YHafje hinemn.

Eine Stunde vor dem Anvichten febe die [Form in einen
nicht qar ju beiffen Bacfofen und [(af fie langfam bacfen, da-
fie im bacfen boch aufgebe. Jft es F[eit jum Anvichten, fo
fticge fie auf eine ©dyuffel, Leftreue fie oben mit etwas Jucher
und bring fie bernach jur TLafel.

N= 38, 9Meblfpeife von Brandfeiq.

®iel in ein Kaftrol j: Maf Milch und faf fie auf den
seuer fochen.  Glieb die &chale von einer Ritrone hinein, und
fo viel 2Nebl, als ju diefer DNilch fann vermwendet werden;
mache bies auf den Feuer mit dem Kochloffel recht wobl uns
fer *ummu, bamit das Dehl nicht notig mwerde; und jwar
miup Diele ﬂ’lmﬂL fo frocfen fein, Daf}, wenn man mit dDem
Singer darvauf ‘muhr, nichts mebr davan bangen Dbleibe. Dann
m*lmu, es vom Seuer, [ege- Den BDrandteig in eine” Schufjel,
gieb Pfunbd }u[nﬂlm Dutter dazu, und fnete folche unter
oen ﬂ*}mmmq fo n’f itch Die *Buccer vechte wobl mit den
Leig binve. Gieb 6 Loth qef tL"i-.LH!.-l Auder nebft einer obe-
ren Kaffefchale vell YMarvasti oder andern Liqueur daju, und
rubre die *'ﬁhu‘rl‘ . Etunde rvedht faumend abj; {dhlage 4 Eier
und von 6 den Dofter nadycinander dazu.

Schneide 12 Aprifofen jlba: I “*fr INitte enfwvel, und
fchale fie ab. ®ieb in ein Kaftrol 4 Loth Jucfer nebft 154
Mafz Wein, und laff den Wein mit bam Rucfer auf den [euer
auffieden. AWafhe bdie Aprifofen aus, lege fie in den Saft,
lafp fte einen AWall auffochen nimm fie dann aus dem Saft,
und lege fie auf ein fauberes Papier,

Deftreeiche eine Form mit 6 Lofh Butter, belege die Form
unten und m[u.n Derum mit Papier, und bejireiche ﬂllfl} bas
Papicr mit 1 Loth Butter; leqe unten auf das beftrichene Pa-
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pier bie Halfte von den Aprifofen und efrwas wvon ben abges
i ru.{}rtfn Brandteig davauf, die fibrigen Aprifofen auf ven 2 rands
i feig und Das ubrige von den *Brandeeig vben darauf,

|

(i

il Sebe die Form ¥, Seunden vor dem Anvichten in einen
| nid)t gar zu beifen Dacfofen, und (af die Mebifpeife [angfam
baden.  2Bird es8 Jeit sum Anvidhten, fo ftheze die DMebls
{peife auf eine Schiffel, nimm bdas Papier Herab, gief Den
e AUprifofenfaft oben davitber und Obringe es jur Tafel.

g1 :'Illlr.i 1.;:_‘-:'l .I: _.—l-"
I!!i:{ t'lilli ‘.'F-.'.'l i "ll-.

i

i
™

Y K. 3
BT

i
1

.
T

ii; : ~dAnmerfung. Statt der Aprifofen fonnen alle Sorten
i Eflld)fflt Dazu genommen mwerden,

|

I

|

N2 39, Mchlfpeife oder Auflauf von cinem
18 Kindgbrei.
|. ! Nimm 6 ftarfe Kochloffel voll Mebl in einen iegel,

Lubre bas Mebl mit 34 Mag Mild) veht fein ab, qich 6
Loth °Dutter und das Abgeriebene von einer Ritrone daju,
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5 | jeBe Die gange OMaffe auf eine Gluth, und rithre in felbiger
!.Ei mit dem Kodyloffel, als wollteft du einen Kindsbrei machen.
= Sefie ibn dann vom Feuer, thue ibn in eine Schuffel und
= lafp ibm falt werden. Jerner {dhlage 6 Sier und von 6 ven
= | Dotter dagu, gieb auch) 6 Loth geftofenen Suder Davein, und
& [ vihre die Maffe nod) 1, Stunde lang unter einander.
i Oieff die Meblfpeife 3, Stunde vor dem Anvichten in
A eine ticfe porgellanene Schale, febe foldhe auf ein mit Salj
I Delegtes *Bacfblech, {dhieb fie in den Ofen und laf} fie lang=
| fam badten, JFft es Jeit jum Anvichten, fo beftreue dann bdie
B Mehifpeife oben mit ervas geftopenem Jucfer, und gieh fie

| sur Zafel.

IN® 40, 9ehlfpcife oder Gateau (Kudyen) vom
[chwarzen Brod.

Reib 2 Pfund Hausbrod, welches einige Tage alt ift,
auf einen Neibeifen, ftofe 34 Pfund Jucfer, nimm 1 Dfund
IMandbeln, fiede fie, und siche die Sdhalen davon ab, rveib fie
mit dem Weifen von 2 Eiern vecht fein, und gieb das Brod
und Juder, wie auch bie Mand.In in eine Sdhuffel, und
madhe alles mit cinem KocdhlSfFel obl unter einandec. Sdhneibde
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